- Galletas linzer -

INGREDIENTES

360 6 DE HARINA

130 G DE ALMENDRAS MOLIDAS

[ PLZCADESAL

340 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBTENTE

130 6 DE AZOCAR



JYEMAS DE HUEVO

J (DITAS. DE EATRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA

MERMELADA DE FRESA

ATUCAR GLASS POSTRELLCTOSO PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO

MEZCLA EN UN BOWL LA HARTNA, LA PIZCA DE SAL'Y LAS ALMENDRAS MOLIDAS,

) ,
ACREMA EN LA BATIDORA LA MANTEQUILLA CON EL AZUCAR HASTA QUE ESPONJE Y BLANQUEE.
3
AGREGA LAS YEMAS DE RUEVO Y MEZCLA.
b :
ANADE LAS  CDITAS. DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA
).

COMBINA LOS TNGREDTENTES SECOS CON LA MEZCLA DE MANTEQUILLA £ INTEGRA.



0.

1L

ENVUELVE LA MASA EN PAPEL FLLM Y REFRIGERA DURANTE 1 HORA.

CORTA UN PEDAZO DE LA MASA Y APLANA CON UN RODILLO HASTA TENER UN GROSOR DE MINTMO
I MM,

UTILIZA UN CORTADOR CIRCULAR DE 6 MM PARA HACER LAS GALLETAS. ASEGURATE DE CORTAR
ALGUNAS GALLETAS POR EL CENTRO DE LA MITAD.

HORNEA POR TANDAS A 180° C DE 10 A 11 MINUTOS,

CUANDO LAS GALLETAS ESTEN FRIAS, ESPOLVOREA AZUCAR GLASS POSTRELICLOSO SOBRE LAS GALLETAS
PERFORADAS POR EL CENTRO.

COLOCA UNA CUCHARADITA DE MERMELADA EN LA GALLETA BASE (NO PERFORADA) Y PON ENCIMA
LA GALLETA ESPOLYOREADA.



